GODME, HUGUES, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU BRUT NATURE
FINS BOIS

GESCHMACK WEINBAU

SuRe gering @ hoch Chardonnay (40%)

sdure gering ®® @ hoch Rebsorten Pinot Noir /

Kérper schlank ® ® @ ® voll Spatburgunder (60%)

Reife jugendlich ©® ® & @ voll gereift Jahrgéinge ;8% gg:ﬁ’% ;825%5(;/‘3)

Intensitat verhalten © ® @ @ ausgepragt o/ ?

Mineralitat gering ® ® @ hoch

Holzeinsatz keinHolz ©® ® ® sehr viel Holz W._E 'INBEREITUNG .

Komplexitdt  goring ©© ®° e  hooh Garung spontane oarung

Lange kurz ®®®®e sohriang Ver2|cht"auf Filtration

Ausbau un.d.Schonung

minimale Zugabe von

AROMEN TYP Schwefel

Kreide Biolog. Séiureabbau teilweise durchgefuhrt

Haselnuss fur Fortgeschrittene Lagerung gebrauchtes

Kandierte Frichte im Holz ausgebaut ] Barriquefass

Brioche Essensbegleiter Reserveweine 60% Reservewein

Vanille Huc b e ot Dauer Hefelager 66 Monate

Karamell LAGERN & SERVIEREN e Dosage 0 Gramm [ Liter

Himbeere 2022 bis 2027 Degorgiert Januar 2022

Honigmelone 10 bis 12°C

WeiRwein-, groRes Champagner- BEWERTUNG

STIL oder Universalglas einfach geniessen 90/100

mittlere Barriquenote Winespectator 93/100

milde Séure Eichelmann 4[5

finessenreich



